
				  

wunsch 3-gang menu abends zu chf 69.00

 
wählen sie aus 
7 vorspeisen, 7 hauptgängen und 7 desserts

ihr wunsch 3-gang menu

 

preise in chf inkl. mwst. 14. dezember 2011



				  

vorspeisen

langustino-consommé verfeinert mit lychee-wein
einlage von der jakobsmuschel							             16.00

schaumsuppe von waldpilzen mit gebratener kalbsmilke			         15.00

zweierlei von kanadischem hummer
kartoffel-buttermilchespuma, tonkabohne und spinat			         24.00

mariniertes rentier-carpaccio, apfel-preiselbeer-chutney
rosmarinbrioche und waldorfsalat						            21.00

thai style gebeizter ketalachs mit seinem kaviar
bunte kresseauswahl, wasabi und limone				         		       23.00

gebratene entenleber im gewürzmantel, ochsenschwanz-ravioli
champagnerknusper und pecorino				         			        27.00

winterliches salatbukett im knusperkorb
beerenvinaigrette und gebratene waldpilze					          19.00



				  

hauptspeisen
	
züri-gschnätzlets
swissprim kalbsgeschnetzeltes an champignonrahmsauce
knusprige butterrösti									             48.00

filet und geschmorte haxe vom kalb mit jaipur-curry
kartoffelmousseline und kürbis-amarettokraut	   			       49.00
  

gebratenes simmentaler rinds-medaillon
gefüllte pennoni geschwenkt in krebsbutterfond mit erbsentexturen      52.00
  

filet vom iberico schwein im pfifferling-kräutercrepès
grappasauce und süss-saures kohlrabigemüse				     	    42.00
 

seezungenröllchen gebacken und pochiert mit bergamotteschaum
jasminreiskissen und glasierter meeresspargel				                  46.00
 

sautiertes seeteufelmedaillon, crevetten mit meerrettich
rieslingschaum und randen mit dill			    			      44.00

hausgemachte schupfnudeln mit kürbis, kräuterseitlingen
verschiedenen nüssen und trüffelbrie						         38.00

fleischdeklaration:
rind:		  schweiz
kalbfleisch:	 schweiz
schwein		  spanien
rentier:		  neuseeland
ente:		  frankreich
		

		



				  

käse und süssspeisen
	
käsevariation vom zürcher oberland				    probierportion     12.00
diverse käsesorten mit begleitenden garnituren		  portion	 	   16.00

creme brûlée vom muskatkürbis mit ahorn-glacé
und hagebuttensablée			    	         				                 14.00

duett von grand cru schokolade und karamell
verfeinert mit orange und altem cognac			   			     15.00

gebackene ganache praline und mascarpone-glacé
marshmallow und coulis von cassis						        14.00

türkische feigen im bierteig mit mandel-glacé
und amaretto-espuma									           15.00

bratapfel und cherimoya mit calvados
warm, kalt und gefroren interpretiert						        16.00

				  
hausgemachte sorbets und crème-glacés 				   pro kugel              5.50
aus unserer pâtisserie 						       	 portion rahm	     1.80

	
fragen sie nach dem aktuellen tagesangebot!


